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RESUMEN
A partir de los resultados de la tipificación oficial de reses porcinas, llevada a cabo por la Junta Na­
cional de Carnes, se describió la calidad de reses faenadas en frigoríficos de diversas zonas del país en el 
año 1981. Con esta información se realizó un análisis de Ji-cuadrado, encontrándose diferencias altamente 
significativas al 1 por ciento, entre los frigoríficos, dentro de ellos a lo largo del año y entre los departa; 
mentos de origen de los animales.
COMPARISON OF CARCASS QUALITIES OF PORK OFFICIALLY GRADED IN 
SEVERAL AREAS OF ARGENTINE
SUMMARY
Through the results of the official grading of pork carried out by the Junta National de Carnes (Na­
tional Meat Board) the different carcass qualities of pigs slaughtered in several country areas during 1981 
were described. A Chi-square analisis showed highly significant differences between regions, packing plants 
and monthly slaughtering within plants, at the 1% level.
INTRODUCCION
La tipificación porcina en la República 
Argentina, que se realiza a través de personal 
de la Junta Nacional de Carnes (JNC), reco­
pila un cúmulo de informaciones que consti­
tuirían el reflejo de la calidad carnicera de 
nuestro rebaño nacional.
El productor, principal destinatario po­
tencial de esa información, mediante la cual 
podría contar con una herramienta útil para 
mejorar su producción y adecuarla a las ne­
cesidades de la demanda (Vergés, 1976), no
tiene acceso a ella y por lo tanto no obtiene 
ningún beneficio zootécnico ni económico 
de la misma.
El conocimiento de esta situación de­
muestra la necesidad de intentar una elabora­
ción de la información que la JNC posee, a 
fin de obtener conclusiones útiles para el sec­
tor porcino.
Es necesario destacar con respecto a la 
utilización actual de la tipificación que muy 
pocos frigoríficos pagan a los productores se­
gún el resultado de la misma; esta modalidad 
es deseable pues cuando se la instrumenta 
adecuadamente se convierte en un medio de
(1) Cátedra de Producción Porcina, Facultad de Agronomía, Universidad de Buenos Aires, Av. San Mar­
tin 4453, (1417) Buenos Aires, Argentina.
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suma importancia para tecnificar y mejorar 
la producción a través del estímulo de mejo­
res precios a los productos de mejor calidad.
Sin embargo, la forma corriente de co­
mercialización del cerdo, no es a través de 
los resultados de la tipificación, sino de la 
apreciación del animal vivo en función de su 
calidad carnicera, pero la calidad carnicera 
de la res sólo se trasunta externamente en 
forma muy imprecisa e insegura (Weniger, 
1965; citado por Vieites, 1969).
Se arriba así a la conclusión de que se 
está realizando un gran esfuerzo humano y 
económico por parte de instituciones públi­
cas y privadas, que hasta el presente no ha si­
do correctamente difundido ni utilizado.
Esta contribución tiene por objeto:
1) Describir la población porcina de diversas 
zonas, de acuerdo a los resultados de la ti­
pificación en “tipos” de conformación y 
“grados” de gordura.
2) Comparar frigoríficos de acuerdo a la cali­
dad tipificada de los animales faenados.
3) Comparar la calidad tipificada de las re­
ses, de acuerdo al departamento de origen 
de los animales faenados.
4) Determinar la existencia de variaciones a 
lo largo del año en la calidad de las reses 
tipificadas en cada frigorífico.
MATERIALES Y METODOS
La calidad de las reses está determinada 
en algunos frigoríficos por la tipificación 
oficial que lleva a cabo personal de la JNC, y 
se computa a través del número de animales 
de cada “tipo de conformación” y “grado de 
gordura” .
Estos datos se registran en las planillas 
diarias de “Romaneo de Playa” de cada fri­
gorífico (Anexo 1); en éstas se consignan los 
resultados de la tipificación para cada tropa 
remitida que corresponde a un mismo pro­
ductor. La planilla indica además del nombre
del remitente, el departamento o partido del 
cual provienen los cerdos.
De las categorías de animales que se re­
gistran sólo se utilizó la de “Capones y 
Hembras sin servicio” , por ser esta categoría 
el objetivo principal de la actividad porcina.
El período de estudio considerado en la 
recopilación de los datos es el comprendido 
entre los meses de enero a diciembre de 1981.
Para la obtención de los datos se eligie­
ron frigoríficos que no estuvieran muy pró­
ximos entre sí, para evitar en los posible las 
superposiciones en el origen geográfico de 
los envíos. Los establecimientos selecciona­
dos, que cuentan con tipificación oficial, 
son: “Frigorífico El Triunfo” , ubicado en 
Chivilcoy, Pcia. de Buenos Aires; “Frigorí­
fico Rafaela” , Rafaela, Pcia. de Santa Fe; 
“Frigorífico Femarolo” , Santa Isabel, Pcia. 
de Santa Fe y el “Frigorífico La Catedral” , 
Río Cuarto, Pcia. de Córdoba.
La Figura 1 muestra la localización de 
cada frigorífico, así como la cantidad y pro­
cedencia de los animales faenados en ellos.
Utilizando la faena mensual de cada fri­
gorífico se confeccionó el Cuadro 1, donde 
las reses están clasificadas según “tipo de 
conformación” (JJ, J, U, N, T, A) y “grado 
de gordura” (0, 1, 2, 3, 4), de acuerdo a la 
Resolución 1-152 (JNC, 1976).
Para comparar la calidad de las reses 
faenadas en cada frigorífico, el modelo de 
análisis estadístico empleado fue una Prueba 
de Homogeneidad, donde se comparan los 
establecimientos industriales todos contra 
todos.
Posteriormente, se realizó una prueba si­
milar con la faena mensual a nivel de depar­
tamento de origen, para aquellos con un en­
vío superior a las 450 cabezas por mes. Se 
debe hacer notar que las reses registradas no 
corresponden al total de animales produci­
dos en esos departamentos, y que la cifra de 
450 cabezas se tomó como límite mínimo 
para no comparar productores aislados *. 
Siguiendo la misma metodología se trató de
* Estos registros pueden ser solicitados en la Cátedra de Producción Porcina, F.A. de U .B .A . 
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Figura 1. Cantidad y procedencia de los animales faenados. Un punto representa 500 cabezas.
A) Frigorífico El Triunfo: 1) Chivilcoy; 2) Alberti; 3) Bragado; 4) Gral. Viamonte; 5) Rojas; 6) 25 de Ma­
yo, 7) 9 de Julio, 8) Saladillo; 9) Chacabuco.
B) Frigorífico Rafaela: 1) Castellanos; 2) Las Colonias; 3) San Justo; 4) San Cristóbal; 5) Chacabuco; 6) San 
Martín, 7) Belgrano 8) Iriondo; 9) Caseros; 10) Uruguay; 11) Diamante; 12) M. Juárez; 13) San Justo; 
14) Tercero Arriba; 15) Río Cuarto.
C) Frigorífico Femarolo: 1) Grál. López; 2) Colón; 3) Rojas; 4) Gral. Arenales; 5) Junín; 6) Gral. Pinto:
7) Constitución. 8) Caseros; 9) M. Juárez; 10) Unión; 11) Tercero Arriba.
D) Frigorífico La Catedral: 1) Río Cuarto; 2) J. Celman, 3) Unión; 4) M. Juárez; 5) Gral. López; 6) Case­
ros; 7) San Justo, 8) Gral. San Martín. 9) Roque S. Peña; 10) Colón, 11) Tercero Arriba; 12) Chacabu­
co 13) Pedernera.
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determinar la existencia de variaciones en la 
calidad por influencia estacional, comparan­
do la faena mensual de cada frigorífico a lo 
largo del año (Cuadro 1).
Es necesario aclarar que para el caso del 
frigorífico ubicado en Río Cuarto, faltan los 
datos de los meses de julio y agosto y los 
diez útimos días del mes de diciembre. Así 
mismo en el frigorífico de Santa Isabel fal­
tan los diez primeros días del mes de abril. 
Estos datos han sido imposibles de obtener 
por haberse extraviado en dependencias de 
la JNC los romaneos correspondientes.
El grado de gordura cero (0) fue supri­
mido del análisis para todos los tipos de con- 
fomación, pues sólo se presentó en tres casos;
El tipo “JJ” , debido a la escasa frecuen­
cia de aparición, se sumó al tipo “J i ” , el ti­
po “T” en sus grados de gordura, se ha pre­
sentado también con baja frecuencia, por lo 
cual se computó sin discriminarlos.
RESULTADOS Y CONSIDERACIONES
1) Descripción tipificada de la faena anual 
de cada frigorífico . En el Cuadro 2 se 
aprecia el volumen de faena total del año 
como así también su composición según 
tipo de conformación y grado de gordura 
para cada frigorífico; también se expresan 
en forma porcentual dichos valores en la 
Figura 2.
2) Comparación mensual de la calidad de las 
reses entre los frigoríficos En el Cuadro 1 
figuran los valores mensuales de reses ti­
pificadas de cada frigorífico. Con estos 
datos se realizó el análisis estadístico y se 
obtuvieron los valores de Ji-cuadrado para 
cada mes- con un nivel de significancia del 
1 por ciento en dichos valores, las diferen­
cias son altamente significativas.
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3) Comparación mensual de la calidad según 
departamento de origen. Se realizó una 
comparación con los resultados de la tipi­
ficación de los envíos mensuales de cada 
departamento. Con estos valores, en for­
ma análoga a la prueba anterior, se obtu­
vieron valores de j i -cuadrado que arroja­
ron diferencias altamente significativas, 
con un nivel de significancia del 1 por 
ciento.
4) Variación mensual de la calidad tipificada 
de cada frigorífico: En el Cuadro 1 figura 
la composición de la faena de cada frigo­
rífico a lo largo del año. Se realizó el mis­
mo análisis estadístico que en los casos 
anteriores y con el mismo nivel de signifi­
cancia los valores de //-cuadrado presenta­
ron diferencias altamente significativas.
Se debe hacer notar que existen distin­
tas modalidades de compra de hacienda por­
cina, por parte de algunos establecimientos 
faenadores.
Una posible causa de diferencia en la ca­
lidad de la faena se podría atribuir al error 
de apreciación de los tipificadores, pero co­
mo existe una rotación de los mismos, sería 
un error sistemático.
CONCLUSIONES
1) La comercialización no emplea, en térmi­
nos generales, a la tipificación como ele­
mento de pago al productor.
2) Los productores, en general, desconocen 
los resultados de la tipificación de sus lo­
tes faenados.
3) En todas las comparaciones realizadas se 
manifestaron diferencias significativas en 
la calidad de las reses tipificadas en los 
frigoríficos considerados, dentro de ellos 
a lo largo del año y entre los departamen­
tos remitentes.
4) En los resultados de la tipificación, el tipo 
de conformación “JJ” se presentó en 
muy escasas oportunidades; lo mismo 
ocurrió con los tipos “T” y “A”.
Con respecto a los grados de gordura, se 
registraron bajas frecuencias de aparición 
en los grados “0” y “4”
5) Una de las causas en las diferencias de ca­
lidad podría deberse a la distinta modali­
dad de compra que realizan los frigorífi­
cos.
Rev. Facu ltad  de A g ronom ía , 4 (2): 115-122, 1983
122 C. P. Basso y L. R . Basso
6 ) Las restantes causas de diferencias en la 
calidad podrían atribuirse a factores de 
origen alimenticio, sanitario, genético o a 
cualquier combinación entre ellos.
Estas conclusiones sobre la existencia de 
diferencias de calidad entre los animales en 
relación a su lugar de origen, deberán ser co­
rroboradas con posteriores estudios donde 
se incluyan otros frigoríficos, como así tam­
bién estudios donde se trate de determinar 
las causas de esas diferencias.
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